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ABSTRACT 
Salmonella sp is a pathogenic bacteria which are zoonotic. Salmonella sp can be found in a 
variety of livestock commodities. Special observation for this paper was done on beef and chicken 
commodities. The aim of this study was to detemine the presence of Salmonella sp in beef and 
chicken meats as well as their products from traditional markets and supermarkets in several cities 
in Indonesia. Microbiological analysis was conducted using qualitative method in accordance with 
SNI 2897: 2008 on Testing Methods of Microbial Contamination in meat, eggs and milk and its 
products. The results showed that samples taken from the traditional markets were 5,26% more 
prone contaminated Salmonella sp compared to supermarkets. Chicken meats was more susceptible 
for contamination with Salmonella sp compared with beef meats, while processed meat was free of 
microbial contamination with Salmonella sp. The need to improve environmental sanitation in the 
process of handling the meat starts from slaughtering, cutting, transporting up at the storage 
location/sales and with regard to sterilization in the processing of the meat. 
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ABSTRAK 
Salmonella sp merupakan bakteri patogen yang bersifat zoonosis yang dapat ditemukan pada 
daging sapi dan ayam. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui keberadaan Salmonella 
sp pada daging sapi dan ayam serta produk olahan di pasar tradisional dan swalayan pada beberapa 
kota di Indonesia. Analisis mikrobiologi dilakukan dengan metode kualitatif yang sesuai dengan 
metode SNI 2897; 2008 tentang metode pengujian cemaran mikroba dalam daging, telur dan susu 
serta hasil olahannya. Hasil penelitian menunjukkan bahwa daging sapi dan ayam yang dikoleksi 
dari pasar tradisional 5,26% lebih rentan tercemar Salmonella sp dibandingkan dengan pasar 
swalayan. Sedangkan daging ayam lebih rentan terkontaminasi bakteri Salmonella sp dibandingkan 
dengan daging sapi. Daging olahan tidak terdeteksi adanya cemaran mikroba Salmonella sp. Perlu 
perbaikan sanitasi lingkungan dalam proses penanganan daging dimulai dari penyembelihan, 
pemotongan, pengangkutan hingga di lokasi penyimpanan/penjualan serta memperhatikan 
sterilisasi dalam proses pengolahan daging. 
Kata Kunci: Samonella sp, Cemaran Mikroba, Daging Sapi, Daging Ayam 
PENDAHULUAN 
Daging sapi dan ayam beserta olahannya merupakan kebutuhan pangan protein asal 
hewan yang dibutuhkan dan banyak diminati oleh masyarakat. Ketersediaan pangan asal 
hewan yang cukup, baik kualitas maupun kuantitas, bergizi, aman, sehat, dan halal atau 
lebih dikenal dengan istilah ASUH (aman, sehat, utuh dan halal) merupakan hal yang 
sangat penting untuk menjadi perhatian khusus pemerintah demi mewujudkan ketahanan 
pangan nasional. Mikroba patogen tak jarang mencemari daging sapi dan ayam. Hal ini 
sangat berbahaya karena dapat menimbulkan penyakit pada manusia akibat mengkonsumsi 
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pangan asal hewan yang terkontaminasi bakteri patogen tersebut, yang dikenal dengan 
istilah “Food-Borne Disease”. 
Salmonella sp merupakan bakteri patogen yang berbahaya bagi kesehatan manusia 
yang dapat menyebabkan Salmonellosis. Salmonellosis bersifat zoonosis, artinya penyakit 
ini dapat ditularkan dari hewan ke manusia. Salmonella sp menular ke manusia melalui 
berbagai makanan asal ternak yang terkontaminasi oleh bakteri tersebut. Gejala 
Salmonellosis diantaranya diare, mual, kedinginan dan sakit kepala selama 2-7 hari akibat 
terinfeksinya saluran pencernaan (gastroenteritis) oleh bakteri Salmonella sp. Maka 
dengan alasan dicanangkannya “zero tolerance” inilah, bakteri Salmonella sp bertanggung 
jawab sebagai penyebab gastroenteritis (Lindquist 1998). Oleh karena itu, produk pangan 
tidak diperbolehkan mengandung Salmonella sp. 
Menurut Arifah (2010), Salmonella sp yang mengkontaminasi pangan terdapat di 
udara, air, tanah, sisa kotoran manusia maupun hewan atau makanan hewan. Mikroba 
patogen dapat terbawa sejak sapi atau ayam masih hidup di kandang. Keberadaan mikroba 
patogen akan semakin meningkat setelah sapi atau ayam tersebut mengalami kematian. 
Kontaminasi Salmonella sp di lantai tempat penyembelihan di Rumah Potong Hewan 
(RPH) (30,36±0,08) lebih tinggi kejadiannya dan kemudian diikuti dengan kontaminasi 
Salmonella sp pada peralatan penyembelihan seperti kapak (22,14±0,005) dan pisau 
(15,14±0,09) (Aftab et al. 2012). Begitu pula dengan kondisi daging di kios daging, setelah 
melalui kurun waktu 6-7 jam daging dijajakan, maka akan menunjukkan tingkat 
kontaminasi Salmonella sp lebih tinggi dari sebelumnya (Aftab et al. 2012). Daging 
merupakan media yang cocok bagi pertumbuhan mikroba. Hal ini dikarenakan tingginya 
kandungan air, lemak dan protein yang terkandung di dalam daging. Sehingga dengan 
demikian daging sangat mudah mengalami kerusakan dengan adanya bakteri yang 
terkandung di dalamnya. 
Kerusakan daging dapat disebabkan oleh perubahan dalam daging itu sendiri maupun 
faktor lingkungan. Daging yang tercemar mikroba akan terjadi perubahan tekstur, 
berlendir, bau busuk, berjamur dan rasa tidak enak serta menyebabkan gangguan kesehatan 
bila dikonsumsi. Daging unggas sangat cocok sebagai media perkembangan mikroba, 
karena unggas cenderung berada di lingkungan yang kotor. Selain itu, cemaran daging 
unggas di Indonesia juga dapat disebabkan oleh rendahnya tingkat pengetahuan peternak, 
kebersihan kandang, serta sanitasi air dan pakan. Sanitasi kandang yang kurang baik dapat 
menyebabkan timbulnya cemaran mikroba patogen yang tidak diinginkan. 
Berdasarkan pertimbangan tersebut maka tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui keberadaan Salmonella sp pada komoditas daging sapi dan ayam beserta 
olahannya yang dikoleksi dari pasar tradisional dan swalayan di beberapa kota di 
Indonesia. 
MATERI DAN METODE 
Variabel yang diamati 
Variabel yang diamati, yaitu: (1) Kontaminasi Salmonella sp pada daging ayam 
berdasarkan jenis pasar; (2) Kontaminasi Salmonella sp pada daging sapi dan ayam di 
pasar tradisional; dan (3) Kontaminasi Salmonella sp pada jenis produk (asal atau olahan). 
Jenis Pasar yang dimaksud terdiri dari pasar tradisional dan pasar modern (swalayan). 
Pasar tradisional adalah lokasi penjualan di sebuah kota yang pengaturannya belum tertata 
dengan baik dan kebersihan di lingkungan sekitar belum terjaga. Sedangkan pasar modern 
(swalayan) adalah lokasi penjualan yang dianggap lebih bersih dan higienis. Keduanya 
diambil dari sampel yang diacak dari beberapa daerah. 
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Dalam pengamatan kontaminasi Salmonella sp pada daging ayam berdasarkan jenis 
pasar bertujuan untuk membandingkan cemaran mikroba Salmonella sp pada daging ayam 
dengan melihat sanitasi lingkungannya. Dasar pertimbangan dalam mengamati parameter 
kedua (kontaminasi Salmonella sp pada daging sapi dan ayam di pasar tradisional) adalah 
untuk membandingkan cemaran mikroba Salmonella sp yang terdapat pada dua komoditas 
penting yang dikonsumsi manusia sebagai sumber protein hewani yaitu daging sapi dan 
ayam. Begitu pula pada parameter ketiga bertujuan untuk membandingkan Salmonella sp 
pada jenis produk (asal atau olahan). 
Koleksi sampel 
Pengambilan sampel dilakukan oleh Petugas Pengambil Contoh (PPC) Balai 
Pengujian Mutu dan Sertifikasi Produk Hewan (BPMSPH) pada bulan Januari 2015 
sampai dengan Juni 2015 di 13 wilayah kota yang tersebar di Indonesia. Pengujian 
dilakukan di Laboratorium Cemaran Mikroba BPMSPH. Jumlah total sampel yang diambil 
sebanyak 382 sampel yaitu 239 sampel daging ayam, 103 sampel daging sapi, 20 sampel 
daging olahan ayam dan 20 sampel daging olahan sapi. Pengambilan sampel dilakukan di 
pasar-pasar sentral di 13 kabupaten/kota di Indonesia, yaitu Kabupaten Subang, Cilegon, 
Tangerang, Kupang, Palu, Lampung Timur, Surabaya, Mamuju, Tarakan, Lampung, 
Pekanbaru, Bengkulu dan Timika. 
Analisis mikrobiologi 
Analisis mikrobiologi dilakukan dengan metode kualitatif yang sesuai dengan metode 
SNI 2897:2008 tentang metode pengujian cemaran mikroba dalam daging, telur dan susu 
serta hasil olahannya. Metode isolasi Salmonella sp memiliki prinsip-prinsip baku terdiri 
dari lima tahap, yaitu tahap pra-pengayaan, pengayaan, seleksi pada media agar, uji 
biokimia dan uji serologi. 
Sampel 25 g dimasukkan ke dalam 225 ml lactose broth (LB) dan dihomogenkan, 
kemudian diinkubasi (35ºC, 24 jam). Sebanyak 1 ml LB kemudian dipupuk pada media 
tetrationate broth (TTB) dan 0,1 ml pada media ravaport vasilliadis (RV) dan diinkubasi 
pada suhu 35ºC (media TTB) dan suhu 42ºC (media RV) selama 24 jam. Selanjutnya, 
sebanyak satu loop dari masing-masing media TTB dan RV dipupuk pada media bismuth 
sulfit agar (BSA), xylose lysine desoxycholate agar (XLD) dan hektoen enteric agar (HE) 
lalu diinkubasi (35ºC, 24 jam). Selanjutnya koloni yang dicurigai diuji dengan reaksi 
biokimia pada media triple sugar iron agar (TSIA) dan media lysine iron agar (LIA) dan 
dilanjut dengan uji biokimia lanjutan, yaitu media urea agar, simmons citrate agar, sulfite 
indol motility (SIM), lysine broth, methyl red-voges proskauer (MRVP) dan uji gula-gula 
(phenol red glucosa broth, phenol red sucrosa broth, phenol red dulcitol broth dan phenol 
red lactosa broth) (35ºC, 24 jam). Selanjutnya sampel yang bereaksi positif pada uji 
lanjutan biokimia tersebut diuji secara serologis dengan Salmonella polyvalent somatic (O) 
antiserum A-S, Salmonella polyvalent flagellar (H) antiserum 1 dan 2, Salmonella 
monovalent somatic (O) antiserum Vi. Jumlah sampel yang positif terkontaminasi 
Salmonella sp dari total sampel yang dianalisis akan ditampilkan dalam bentuk persentase. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kontaminasi Salmonella sp pada daging ayam berdasarkan jenis pasar 
Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa pada pasar tradisional 46,1% dari 83 sampel yang 
diambil dari beberapa kota tercemar bakteri Salmonella sp. Hal ini menunjukkan bahwa 
bakteri patogen ini masih banyak mencemari produk hewan. Kondisi pasar tradisional 
yang diambil sampelnya terlihat masih banyak ketidaklayakan ditinjau dari sanitasi 
lingkungannya. Bakteri Salmonella sp dapat ditemukan pada air kotor yang mengenang 
dan sampah yang berserakan yang umumnya kondisi ini banyak ditemui pada pasar-pasar 
tradisional.  
Untuk sampel yang diambil dari pasar swalayan pun tidak menutup kemungkinan 
ditemukannya bakteri ini. Hal ini dapat dibuktikan bahwa sebanyak 40,84% dari 49 sampel 
yang terkumpul tercemar bakteri Samonella sp. Lingkungan yang terlihat bersih dan 
sanitasi yang baik bukan jaminan terbebasnya dari cemaran Salmonella sp. Ada beberapa 
hal yang dapat mencemari produk hewan tersebut yaitu dari proses awal penyembelihan, 
penanganan setelah penyembelihan yang tidak higienis dan tidak memperhatikan sanitasi 
lingkungan dan dalam proses pengangkutan ke lokasi dan penyimpanan daging tersebut. 
Tabel 1. Kontaminasi Salmonella sp pada daging ayam berdasarkan jenis pasar 
Lokasi 
Pasar tradisional Pasar swalayan 
Jumlah sampel 
Kontaminasi 
Salmonella (%) 
Jumlah sampel 
Kontaminasi 
Salmonella (%) 
Kabupaten Subang 15 53,0 2 50,00 
Kota Cilegon 17 70,5 8 60,00 
Kota Tangerang 25 0 25 40,00 
Kota Kupang 12 50,0 8 37,50 
Kota Palu 14 57,0 6 16,70 
Jumlah 83 46,1 49 40,84 
Kontaminasi Salmonella sp pada daging sapi dan ayam di pasar tradisional 
Daging sapi dan ayam merupakan komoditas yang disukai oleh konsumen sebagai 
pemenuhan kebutuhan protein hewani bagi tubuh manusia. Oleh karena itu, komoditas 
inilah yang sering kita temukan di pasar, swalayan maupun restoran. Hal ini menjadi bahan 
perhatian agar makanan yang dikonsumsi aman dari sumber penyakit dalam hal ini adalah 
bebas tercemar mikroba patogen Salmonella sp.  
Tabel 2 terlihat bahwa sebanyak 87 sampel daging ayam yang diambil dari beberapa 
kota di Indonesia, 46,6% tercemar Salmonella sp, sedangkan untuk daging sapi, dari 83 
sampel yang terkumpul 39,8% tercemar Salmonella sp. Dengan kata lain bahwa baik 
daging ayam maupun daging sapi sama-sama berpotensi terkontaminasi bakteri Salmonella 
sp. 
Karkas ayam pedaging merupakan produk pangan asal hewan yang bersifat sensitif 
terhadap mikroba, mempunyai resiko sebagai penyebab penyakit dan keracunan karena 
mudah terkontaminasi oleh mikroorganisme patogen serta mudah rusak karena komponen 
penyusunnya yang sangat baik bagi pertumbuhan mikroorganisme (Attahmid 2009). 
Pada proses transportasi unggas, khususnya karkas ayam, banyak terkontaminasi oleh 
feses. Sering terjadi juga kontaminasi silang yang terjadi selama di rumah potong unggas. 
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Kontaminasi bakterial yang utama selama proses pemotongan terjadi pada tahap 
pencabutan bulu (defeathering) dan pengeluaran organ dalam (eviscerating). Selama 
eviserasi, mikroorganisme dapat dipindahkan dari karkas ke karkas yang lain melalui 
tangan pekerja, pisau dan alat pengeluar jeroan (Lukman 2010). 
Tabel 2. Kontaminasi Salmonella sp pada daging sapi dan ayam di pasar tradisional 
Lokasi 
Daging sapi Daging ayam 
Jumlah sampel 
Kontaminasi 
Salmonella sp (%) 
Jumlah sampel 
Kontaminasi 
Salmonella sp (%) 
Lampung Timur 11 36 0 0 
Surabaya 0 0 20 45 
Mamuju 0 0 20 75 
Tarakan 12 33 0 0 
Lampung 20 30 0 0 
Kupang 0 0 12 50 
Pekanbaru 20 45 0 0 
Bengkulu 20 55 0 0 
Timika 0 0 20 10 
Subang 0 0 15 53 
Jumlah 83 39,8 87 46,6 
Mikroba yang terkandung pada daging sapi dapat berasal dari peternakan dan rumah 
potong hewan yang tidak higienis. Oleh karena itu, sanitasi atau kebersihan lingkungan 
kandang ternak maupun RPH perlu mendapat perhatian. Proses pengolahan daging yang 
cukup lama juga memungkinkan terjadinya cemaran mikroba pada produk olahannya. 
Mikroorganisme yang merusak daging sapi dapat berasal dari infeksi ternak hidup dan 
dari kontaminasi daging postmortem. Kontaminasi daging atau karkas dapat terjadi sejak 
saat menyembelih ternak hingga dikonsumsi (Soeparno 1994). Untuk mengatasi atau 
mengurangi kontaminasi diperlukan penanganan yang higienis dan sanitasi yang baik. 
Karena segala sesuatu yang berkontak dengan daging secara langsung maupun tidak 
langsung, dapat menjadi sumber kontaminan mikrobial. Penanganan karkas yang baik dan 
benar akan memperlambat pertumbuhan mikroorganisme atau memperpanjang umur 
simpan produk karkas ayam pedaging (Trendie et al. 2014). 
Kontaminasi Salmonella sp pada produk asli atau olahan 
Dari Tabel 3 dapat kita lihat bahwa cemaran mikroba Salmonella sp mencemari 
daging yang belum diolah. Sementara dari 20 sampel yang diambil dari daging olahan baik 
ayam mapun sapi hasilnya adalah negatif, artinya daging yang telah diolah cukup aman 
untuk dikonsumsi karena tidak tercemar Salmonella sp. 
Tabel 3. Kontaminasi Salmonella sp pada produk asli atau olahan 
Lokasi  
Daging sapi Daging ayam 
Jumlah sampel 
Kontaminasi 
Salmonella sp (%) 
Jumlah sampel 
Kontaminasi 
Salmonella sp (%) 
Daging asli/segar 20 45 20 47 
Olahan 20 0 20 0 
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KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa komoditas daging ayam 
yang diambil dari lokasi pasar tradisional lebih rentan tercemar Salmonella sp 
dibandingkan dengan komoditas daging ayam yang berada di pasar swalayan. Baik daging 
ayam maupun daging sapi berpotensi tercemar bakteri patogen Salmonella sp. Daging sapi 
segar maupun ayam segar yang diolah menjadi produk olahan akan lebih aman untuk 
dikonsumsi karena telah melalui proses pemanasan pada suhu tertentu yang dapat 
mematikan bakteri Salmonella sp. 
DAFTAR PUSTAKA 
Aftab M, Rahman A, Qureshi MS, Akhter S, Sadique U, Sajid A, Zaman S. 2012. Level of 
salmonella in beef of slaughtered cattle at peshawar. J Anim Plant Sci. 22:24-27. 
Arifah IN. 2010. Analisis mikrobiologi pada makanan. Surakarta (Indonesia): Program Studi 
Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sebelas Maret. 
Attahmid NFU. 2009. Strategi manajemen mutu proses produksi karkas ayam pedaging di rumah 
pemotongan ayam (RPA) PT Sierad Produce, Tbk. Parung, Bogor. [Thesis]. [Bogor 
(Indonesia)]: Institut Pertanian Bogor. 
Lindquist J. 1998. Salmonella-general aspects and nomenclature. Laboratory Manual for the Food 
Microbiology Laboratory at University of Wisconsin-Mandison 
Lukman DW. 2010. Mikrobiologi daging. [Internet]. [Sitasi 2 Nopember 2010]. Tersedia dari: http: 
www.higienepangan.blogspot.com/2010/02/ mikrobiologi-daging.html.  
Soeparno 1994. Ilmu dan teknologi pangan. Yogyakarta (Indonesia): Gajah Mada University Press.  
Trendie AP. 2014. Efektifitas madu dan sari buah mengkudu serta campurannya terhadap jumlah 
bakteri pada karkas ayam. Veterinaria Medika. 7:3. 
 
 
